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VERPAHREN ZUR INSTANTISIERUNG VON PXJLVERN, INSBESONDBRB KOKOKNUSSMILCHPULVER 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Instantisierung von Plilvem, deren 
Teilchen freies Oberflachenfett (FOF) aufweisen. 

Die Erfindung bezieht sich auf Verfahren zur Instantisierung von Pulvern fur den Einsatz 
bei der Lebensmittel- und Tiernahrungsmittelherstellung, deren Teilchen freies 
Oberflachenfett aufweisen, insbesondere von Kokosnussmilchpulver. 

Es ist bekannt, bei der Instantisierung einen Emulgator, z. B. Lecithin, einzusetzen. Unter 
Lecithin wird eine komplexe Mischung einer Vielzahl von Bestandteilen verstanden, vor 
allem Phospholipide, Glykolipide, Kohlenhydrate und in einigen Fallen Triglyceride, wobei die 
Phospholipide als polare Phosphor enthaltende Lipide die aktiven Bestandteile der Lecithine 
darstellen, und zwar sowohi in technologischer als auch in physiologischer Hinsicht. Diese 
komplexen Mischungen sind als Lebensmitteladditive sowohi in Europa als auch in den 
Vereinigten Staaten zugelassen und kOnnen daher als Emulgator fOr Lebensmittel 
eingesetzt werden. 

Die Unterschiede in den Lecithinen, auf die es im Zusammenhang mit der vorliegenden 
Erfindung ankommt, sind auf die anteilsmaKige Zusammensetzung der Phospholipide 
zuruckzufUhren. Es sind dies die Anteile an Phosphatidylcholin, Phosphatidylethanolamin, 
Phosphatidsaure, Phosphatidylinositol und auch an deren entsprechende 
Lysoverbindungen. 

Alginate sind Saize und Ester der Alginsaure und konnen aus Algen (marine brown algae) 
isoliert werden. Es istjedoch auch moglich, aus Bakterien, wie Azotobakter vinelandii und 
Azotobakter crococunfi und verschiedenen anderen Pseudomonas, Alginate herzustellen. 
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Sie werden in Lebensmittein wegen ihrer besonderen Eigenschaften bei der Gelbildung, 
als Verdickungsmittel. als Stabilisator und auch wegen der Moglichkeit mit ihnen die 
Viskositat von FIQssigkeiten einzustellen, eingesetzt. Die als Verdickungsmittel 
eingesetzten Alginate sind Natrium-, Ammonium- und Kaliumsaize der Alginsaure. 

Der Einsatz von Alginaten bei der Instantlsierung ist nicht beschrieben worden, was 
darauf zuruckgefQhrt werden kann, dass durch den Zusatz von Alginaten zu Ruiden 
diese verdickt werden und schon bei Zusatzen in geringer Menge sehr hohe Viskosltaten 
annehmen, was der Instantlsierung entgegenwirkt. 

Bei der vorliegenden Erfindung geht es urn ein Verfahren, urn den Instantislerungsprozess 
zu verbessern, und zwar insbesondere im HInblick auf eine gute Benetzbarkeit mil 
Wasser, bzw. wdssrigen FIQssigkeiten, d. h. eine Benetzbarkeit in kurzester Zeit. 

Erreicht wird dies durch ein 

Verfahren zur Instantlsierung von Pulvern fQr den Einsatz bei der Lebensmlttel- und 
Tiernahrungsmittelherstellung, deren Teilchen freies OberflSchenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem Lecithin und Alginat in Wasser 
Oder einer wSssrigen FIQsslgkeit auf die Pulverteilchen gesprQht und anschliel^end 
getrocknet werden, sowie ein 

Verfahren zur Instantlsierung von Pulvern fur den Einsatz bei der Lebensmittel- und 
Tiernahrungsmittelherstellung. deren Teilchen freies OberflSchenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem Lecithin und Alginat in Wasser 
Oder einer wassrigen FIQsslgkeit auf die Pulverteilchen gesprQht, die Pulverteilchen 
agglomerieren und anschlieBend getrocknet werden sowie ein 

Verfahren zur Instantlsierung von Pulvern fQr den Einsatz bei der Lebensmittel- und 
Tiernahrungsmittelherstellung, deren Teilchen freies OberflSchenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem Alginat In Wasser oder einer 
wassrigen FIQsslgkeit auf die Pulverteilchen gesprQht wird, die Pulverteilchen ggfs. 
agglomerieren und getrocknet werden und bei welchem Lecithin in Wasfser oder einer 
wSssrigen FIQsslgkeit dispergiert und auf die Pulverteilchen gesprQht wird und diese 
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anschlieBend getrocknet werden. Oder bei welchem Lecithin In flQssiger Fonn oder 
verdQnnt in Ol / Fett oder gelSst in Ol / Fett und auf die Pulverteilchen gespriliit wird. 

Fur die Agglomeration wird das ausgewShlte Alglnat in Wasser gelost und auf die 
Pulverteilchen aufgesprQht, die dann agglomerieren und danach getrocknet werden. 

Der Grund fUr den Einsatz von Alginaten ist hier die Behandlung der Oberfldche der 
Pulverteilchen, namlich be! der Bildung einer Schicht (coating) auf der freien 
Oberfiachenfettschicht dieser Teilchen. 

Aus der Gruppe der Alginate werden bevorzugt fQr die vorliegende Erfindung .die 
Natriumsaize der Alginsaure bevorzugt und ganz besonders werden diejenigen Alginate 
venA^endet, die einen hoheren Anteil an MannuronsSure im Vergleich zu GuIuronsSure 
aufweisen. Weiterhin werden solche Alginate bevorzugt, die eine geringe MolekQIgrolie 
haben. so dass bei einer 4-Gew.-%-L5sung in Wasser diese eine Viskositat von weniger 
als 500 mPas hat 

FQr den Agglomerationsvorgang wurde beispielsweise ein Alginat XPV MC25 erfolgreich 
eingesetzt, das in einer 4 Gew.-%-LOsung eine VIskositat von 20 mPas hat 

In der einen Stufe eines Instantisierungsverfahrens gemaK der Erflndung wird fQr die 
Lecithinierungstufe das Lecithin in Fett oder Ol (vorzugsweise Kokosnussfett oder SojaSI) 
geldst und diese MIschung wird auf die fluidisierten Kokosnussmilchteilchen aufgesprQht. 

Aus der groUen Gnjppe der Lecithine werden fQr die Erflndung bevorzugt herausgegriffen 
solche Lecithine und Lecithinprodukte mit einem acetonunldslichen Anteil zwischen 
30 Gew.-% bis 99,9 Gew.-% und zwar ganz besonders bevorzugt mit einem Anteil grOISer 
als 97 Gew.-%. 

FQr die Erflndung wird beispielsweise ein Lecithin mit der folgenden Zusammensetzung 
eingesetzt, wobei der Anteil von Phosphatidylcholln (PC) summiert mit dem Anteil von 
Lysophosphatidylcholin (LPC), berechnet auf den acetonunldslichen Anteil, wie folgt 
zusammengesetzt ist 
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12-95% (PC+LPC) vorzugsweise 16 - 64% (PC+LPC) und ganz besonders bevorzugt 
20 - 33 % (PC+LPC), jeweils berechnet auf den acetonunl5slichen Anteil und in 
Gewichtsprozent angegeben. 

Im Zusammenhang mit der Lecithinierungsstufe kOnnen im Handel erhaltliche Lecithins 
eingesetzt werden, so z. B. Metarin P, Metarin CP, Emultop, Emultop HL50, Emuttluid HL33. 
und zwar jeweils gelSst In Kokosnussfett sowie Metarin P gelOst in Soja&l. Die Dosiemng 
liegt im Bereich von 0,4 bis 1,0% des acetonunlSslichen Anteils am Pulver. 

Die bel Versuchen gemSB der Erfindung erzielten Vortelle sind die bessere Benetzbarkeit, 
ein besseres Verhaiten hinsichtlich des Absinkens in der FIQssigkeit und schlie&licii das 
verbesserte klumpenfreie Dispergierverlialten. 

Bei Vergleiclisversuchen mit nur einer Verfahrensstufe, also entweder der Lecithinierung 
Oder der Agglomeration bzw. des Coatens mit Alginat ergab stch, dass jedes Verfahren 
fur sich nur bedingt positiven Einfluss auf das Instantverhalten genommen hat. Durch das 
Verschmelzen der beiden Verfahren zu einer einzigen Verfahrensstufe gematt der 
Erfindung traten Qberraschenderweise positive EinflQsse auf die Benetzbarkeit, die 
Flie&eigenschaften und die Dispergierbarkeit auf. 

Pulver mit Fettanteil, die mit Lecithin bespruht werden, um ein verbessertes 
Instantverhalten zu erhalten, verlieren ihre guten Benetzungselgenschaften Qber die 
Lagerzeit, Dieser Effekt ist dadurch bedingt. dass die Phospholipide (PL) des Lecithins - 
speziell die eher unpolaren PL (z,B. Phosphatidyletanolamin - PE) - unter die Oberflache 
(„Pulveroberfiache" bzw. GrenzflSche zwischen Luft und Fett) des freien 
Oberflachenfetts (FOF) der Pulver migrieren, diese PL nicht mehr auf der OberflSche zur 
VerfQgung stehen bzw. die nur noch sehr wenigen eher polaren PL (z.B. 
Phosphatidylcholin - PC) auf der OberflSche nicht mehr ausreichen und sich daher das 
Benetzungsverhalten X bzw. Instantverhalten Qber die Zeit signifikant verschlechtert. Dies 
gilt insbesondere bei anstelgenden Anteilen an FOF, welche Qblicherweise bei 
zunehmenden Fettanteilen im Pulverprodukt ansteigt, und Oder veridngerten Lagerzeiten. 

Hinreichend bekannt ist die Verwendung von PL Fraktionen mit erhdhten Anteilen an 
polaren PL. Diese bleiben eher an der OberflSche (Grenzflache Luft/Fett) solcher Pulver 
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erhalten und dadurch kann eine Verschlechterung des Instanverhaltens / Benetzbarkeit 
□ber die Lagerzeit erheblich verzdgert werden. 

Bei dem Versuch ein Kokosnussmilch- oder Sahnepulver oder ahnliches zu Instantisieren 
kommt erschwerend hinzu, dass es sich urn ein Pulver mit einem sehr hohen 
Gesamtfettanteil und somit einem hohen Anteil an FOF handelt. 

Eine leichte Verbesserung konnte durch eine geeignete Lecithinqualitat en-eicht werden. 
Alierdings hat sich schon nach wenigen tagen das ursprQngliche Benetzungsverhalten 
wieder etngestellt. 

Daher wurde eine mOglichst vollstSndige Kompensation der negativen Eigenschaften der 
Fettdberfiache von Kokosnussmllchpulvem durch ein Coating mit z.B. Hydrokolioiden 
angestrebt. Die Schwierigkeit hierbei war die Auswahl eines geeigneten Polysaccharides. 
Eine sehr gute SprQhbarkeit musste gewahrleistet sein (niedrige Viskositat), eine moglichst 
geschlossene Oberflache sollte erreicht werden und es sollten keine zu groBen IVIengen 
sein (wurde zu einer erheblichen Verschiebung der Pulverzusammensetzung fQhren). 

Gleichzeitig war es wichtig. dass die rheologischen Eigenschaften nach einer 
Rekonstitution des Puivers in z.B. Wasser der zu erwartenden Viskositat einer z.B. 
Kokosnussmilch entspricht. Die Textur / ViskositSt durfte durch den Einsatz eines 
Polysaccharld nicht negativ beeinflusst werden. 

Die Vis.kositat einer Hydrokolloid-Wassersuspension wird Qblicherweise durch eine 
entsprechehde Zugabemenge an Hydrokolloid eingestellt Um mit Hydrokolioiden, wie z. B. 
Alginaten, eine niedrige Viskositat der SprQhsuspension zu erhalten, mQsste die 
Zugabemenge entsprechend gering sein, so dass ein vollstSndiges Coaten der 
Pulveroberflache verhaltnismSBig lange dauern wQrde (geringe SprQhrate und lange 
Nachtrocknungszeiten). Gleiclizeitig sind durch die Molekulgrd&e bedingt erheblich groKere 
Mengen aufzubringen. um ein geschlossenes Coating zu erhalten. Auch wQrde das 
rekonstituierte Endprodukt eine untypische Textur aulweisen. 

Alle Bedingungen zur Eignung eines Hydrokolloides resultierten in der Venwendung eines 
neu entwickelten Alginates, das auch bei hoherer Zugabemenge in Wasser keinen 
erheblichen Viskositatsanstieg mit sich bringt. Durch seine geringe f^/loIekQIgroBe (wenig 
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sterische Behinderung) kann ein sehr eng gepacktes und dQnnes Coating auf die 
PulveroberflSche aufgebraclit werden und somit eine erheblich gerlngere Menge 
eingesetzt werden. Docin aucli bei der VenA^endung dieses spezlellen Alginats konnte nur 
eine geringfQgige Verbesserung des Instantverhaitens erreicht werden. Der Aufwand 
stand in einem schtechten VerhSltnis zum Ergebnis. 

Das Produkl wurde nun noch einer Lecithinieaing unterworfen. 

Es zelgten sich leicht verbesserte Eigenschaften. Aber aucli hier konnte das Ergebnis den 
grol^en Aufwand nicht aufwiegen. 

Nun wurde noch eine weitere Variante ausprobtert. IHierbel wurde ein Alginat-Lecithin- 
Goating In einem einzigen Schritt erzeugt. Ganz Qben^aschend, und nicPit wie zu vemnuten, 
kbnnten nun hervorragende Ergebnisse erzielt werden. Diese Ergebnisse lassen 
vermuten, dass durcfi die VenA^endung beider Zutaten in einem Scfiritt ein Komplex auf der 
FOF - Oberflaclie entsteht, der dem Pulver die Eigensciiaft eines hervonragenden 
Instantproduktes verleifit und diesen Effekt auch uber eine langere Lagerzeit 
aufrecliterliait. 

Das wesentliche IVIerkmal der Erfindung ist die gleichzeitige Verwendung von Lecithin und 
Alginat, die zu Ergebnissen fQhrt, die weder durch den Einsatz von Lecithin fOr sich noch 
von Alginat fQr sich vorhersehbar waren. 

Belspiei 1 

Stoffe 

- Kokosnussmilchpulver (Pulau Sambu) Fettgehait 50% 

- Alginat XPV MC 25 (Degussa Food Ingredients) 

Methode 

200g Kokosnussmilchpulver wird in einen „bottom spray" BehSlter eines chargenweise 
arbeitenden Flielibetts (z.B. Aeromatic STREA-1) vorgelegt. Der Zuluftstrom betrSgt 30m% 
bei 40°C. 20g einer 5%igen SprQhsuspension aus XPV MC 25 In Wasser wird mittels 
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ZweistoffdQse (0 0,5nnm, Drucklufi 1,5bar) auf das Pulver aufgespruht. AnschlieUend 
wird bet einem Zuluflstrom von 30m% und bei einer Temperatur von 40**C fur 15min das 
Wasser wieder herausgetrocknet. Das Pulver wird dadurch mit einem Alginatcoatlng 
uberzogen. 

Zur Beurteilung der Benetzbarkeit werden 20g des behiandeiten Pulvers auf die 
Oberfiache von 200ml Wasser mit einer Temperatur von 25*^0 gegeben (Beclierglas 
400ml). Gleichzeitig wird die Zeit bis zur vollstSndigen Benetzung des Pulvers mit Wasser 
gestoppt. Nach 20 sec. wird eio Foto des OberprQfungsansatzes aufgenommen. 

FQr die Beurteilung des Dispergierverhaltens wird wie oben beschrieben verfahren, 
allerdings wird direkt nach dem Kontakt des Pulvers mit dem Wasser das Pulver unter 
gleich blelbenden Bedingungen untergerQhrt (IVIagnetrQhrer, 20sec.). Danach wird die 
Dispersion nach der zu beobachtenden Verteilung des Pulvers beschrieben. 

Ergebnis 

Das Putver ist innerhalb von 50 sec. vollstandig mit Wasser benetzt. 

Nach 20 sec. zeigt sich noch ca. 40% unbenetztes Pulver an der WasseroberflSche. 

Das Pulver lasst sich homogen und klumpenfrei in das Wasser dispergieren. 
Beispiel 2 

Wie Beispiel 1 Jedoch mit verSnderter Zusammensetzung der Spruhsuspension. 
Stoffe 

- Kokosnussmilchpulver (Pulau Sambu) Fettgehalt 50% 

- Metarin P (Degussa Food Ingredients) 

Es werden 20g einer 5%igen Spruhdispersion aus Metarin P in Wasser .aufgesprQht. Das 
Pulver wird dadurch mit einem Lecithincoating Qberzogen. 

Ergebnis 

Das Pulver ist innerhalb von 30 sec. vollstandig mit Wasser benetzt. 
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Nach 20 sec. zeigt sich noch ca.10% unbenetztes Pulver an der Wasseroberflache. 
Das Pulver lasst sich homogen und klumpenfrei in das Wasser dispergieren. 



Belsplel 3 

Wie Beisplel 1 , jedoch mit verdnderter Zusammensetzung der Spruhsuspension. 
Stoffe 

- Kokosnussmiichpulver (Pulau Sambu) Fettgehalt 50% 

- Metarin P (Degussa Food Ingredients) 

- Alginat XPV MC 25 (Degussa Food Ingredients) 

Es warden 20g einer 10%igen SprOhdlspersion von einer IVIischung zu je gleichen Teilen 
XPV MC 25 und [\/letarin P in Wasser aufgesprtlht. Das Pulver wird dadurch mit einem 
Alginat-Lecithincoating Qberzogen. 

Eraebnis 

Das Pulver ist innerhalb von 1 0 sec. vollstandig mit Wasser benetzt. 

Nach 20 sec. ist kein unbenetztes Pulver an der Wasseroberflache zu sehen. 

Das Pulver Idsst sich homogen und klumpenfrei In das Wasser dispergieren. 

Bemerkung 

Urn festzustellen, inwieweit der Anteil an Wasser in der SprOhsuspension (Beispiele 1-3) 
Einfluss auf das Instantverhalten des Pulvers nimmt (eine Befeuchtung der 
Pulveroberflache durch z.B. Wasser kann zu einer Agglomeration fOhren - Agglomerate 
zeigen typischer welse ein verbessertes Instantverhalten) wurde wie in Beispiel 1 
beschrieben. ein Pulver hergestellt, auf das nur Wasser aufgespriiht worden ist. Das 
resultierende Pulver zeigt kein Benetzungsverhalten. Das heilit, dass das gesamte Pulver 
trocken auf der Wasseroberflache verbleibt. 
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Belspiel 4 
Stoffe 

- SprOhsahnepulver (Subicream 72) Fettgehalt 72% 

- Alginat XPV MC 25 (Degussa Food Ingredients) 

- Metarin CP (Degussa Food Ingredients) 

Methode 

500g Pulver wird in einen „top spray" Behalter eines chargenwelse arbeitenden Flielibetts 
(z.B. Heinen Mobatch) vorgelegt. Der Zuluflstrom betragt 35m^/h bei SS^'C. 50g einer 
10%igen SprOdispersion von einer Mischung zu je gleichen Teilen XPV MC 25 und Metarin 
CP in Wasser wird mittels ZweistoffdQse (0 0,8mm, Dmckluft 1.5bar) auf das Pulver 
aufgesprQht. Die SprQhrate betrSgt 8ml/min. AnschlieKend wird bei einem Zuluflstrom von 
SOm^/h und bei einer Temperatur von 60*C fQr 15min das Wasser wieder 
herausgetrocknet. Das Pulver wird dadurch mit einem Alginat-Lecithincoating Qbeizogen. 

Zur Beurteilung der Benetzbarkeit werden 20g des behandelten Pulvers auf die 
Oberfiache von 200ml Wasser mit einer Temperatur von 25''C gegeben (Becherglas 
400ml). Gleichzeitig wird die Zeit bis zur vollstandigen Benetzuhg des Pulvers mit Wasser 
gestoppt. 

Fur die Beurteilung des Dispergierverhaltens wird wie oben beschrieben verfahren, 
allerdings wird direkt nach dem Kontakt des Pulvers mit dem Wasser das Pulver unter 
gleich bleibenden Bedlngungen untergerOhrt (Ma'gnetrOhrer, 20sec.). Danach wird die 
Dispersion nach der zu beobachtenden Verteilung des Pulvers beschrieben. 

Eraebnis 

Das Pulver ist inneriialb von 45 sec. voilstSndig mit Wasser benetzt. 

Das Pulver Jdsst sich homogen und klumpenfrei in das Wasser dispergieren. 

Bemerkungen 

Das Verwenden von chargenwelse arbeitenden Geraten, wie in diesen Beispielen 
beschrieben, schlieSt die Verwendung von kontinuieriichen Prozessen nicht aus. 
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Um zu bestatigen, dass der Einsatz eines vergleichbar niedrigviskosen Alginats PCPV MC 
25) erforderlich ist, wurden Versuche mit einem anderen Alginat, Satialgine S 20, 
durchgefuhrt. Satialgine S 20 ist ein handelsQbliches Alginat aus dem Produktprogramm der 
Degussa Food Ingredients, welches die niedrigste Viskositat in Wasser aufweist. 

Jedoch schon die Herstellung einer 10%igen wSssrigen SprQdispersion von einer 
Mischung 2u je gleichen Teilen Satialgine S 20 und Metarin P erwles sich als schwierig. 
Durch die arttypisch hohe Viskositat konnte nur mit MQlie eine homogene, klumpenfireie 
Dispersion hergestellt werden. 

Auch die Dosierung der SprQhdispersion (das Pumpen zur DQse) erwies sich als 
schwierig. 

Daruber hinaus bildet sich be! der Benetzung des Pulvers in Wasser eine hochviskose 
Schicht auf der Wasseroberflache, die nur schwer homogen in das Wasser einzurOhren 
Ist 

Metarin ist ein Warenzeichen der Anmelderin und steht fOr entdltes Lecithin (Metarin P) und 
PC angereichertes entdltes Lecithin (Metarin CP). 
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PatentansprQche 

1. Verfahren zur Instantisierung von Pulvem fQr den Einsatz bei der Lebensmittel- und 
Tiemahrungsmittelherstellung. deren Teilchen freies Oberfiachenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem Lecithin und Alginat in 
Wasser oder einer wdssrigen FlUssigkeit auf die Pulverteilchen gesprQht und 
anschlieKend getrocknet werden. 

2. Verfahren zur Instantisierung von Pulvem fQr den Einsatz bei der Lebensmittel- und 
Tiernahrungsmittelherstellung. deren Teilchen freies Oberfiachenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem Lecithin und Alginat in 
Wasser oder einer wSssrigen FIDssigkeit auf die Pulverteilchen gesprQht, die 
Pulverteilchen agglomerieren und anschlie&end getrocknet werden. 

3. Verfahren zur Instantisierung von Pulvem fQr den Einsatz bei der Lebensmittel- und 
Tiernahrungsmittelherstellung, deren Teilchen freies Oberfiachenfett aufweisen, 
insbesondere von Kokosnussmilchpulver, bei welchem Alginat In Wasser oder einer 
wassrigen FIQssigkeit auf die Pulverteilchen gesprQht wird, die Pulverteilchen 
agglomerieren und getrocknet werden und bei welchem Lecithin in Wasser oder 
einer wassrigen FIQssigkeit dispergiert und auf die Pulverteilchen gesprQht wird und 
diese anschliel^end getrocknet werden. 



